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У 2013. ГОДИНИ
Кратак са¤ржа
Квалитет производа од меса дефинисан је у Републици Српској Правилником о 
уситњеном месу, полупроизводима и производима од меса („Сл. гласник БиХ“ бр. 
82/2013). Циљ рада био је да се испита хемијски састав јетрених и пилећих паште-
та, као и да се утврди учесталост одступања садржаја састојака чије су вриједности 
прописане Правилником. Просјечан садржај протеина код испитаних 13 узорака 
пилеће паштете био је 11,72% (10,40%–12,43%), а код 10 узорака јетрене паште-
те 11,13% (9,80%–12,18%). Просјечан садржај масти био је код узорака пилеће 
паштете 24,89% (20,94%–27,92%) и јетрене паштете 22,81% (13,66%–26,99%). 
Просјечан садржај соли био је код узорака пилеће паштете 1,73% (1,25%–2,06%) 
и код узорака јетрене паштете 1,81% (1,63%–2,07%). Просјечан садржај воде у 
узорцима пилеће паштете износио је 60,25% (57,32%–62,61%), а у узорцима 
јетерене паштете 62,59% (60,27%–67,23%). Испитивани узорци испуњавали су 
захтјеве прописане Правилником.
Кључне ријечи: паштета, квалитет, хемијски састав, Правилник.
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QUALITY OF PATES AT THE BANJA LUKA MARKET IN 2013 
Abstract
Quality of meat products in Republic of Srpska is defined by the Regulations of 
minced, semi-finished and finished meat products (“Official Gazette of BiH” No. 
82/2013). The aim of this study was to investigate the chemical composition of the 
chicken and liver pate, and to determine the frequency of the content deviations which 
components values  are specified in the Regulations. The average protein content 
in 13 respondents, samples of chicken pate was 11,72% (10,40%–12,43%) and in 
10 samples tested liver pate was 11,13% (9,80%–12,8%). The average fat content 
observed in samples of chicken pate was 24,89% (20,94%–27,92%) and in  liver pates 
22,81% (13,66%–26,99%). The average salt content observed in samples of chicken 
pate was 1,73% (1,25%–2,06%) and in liver pate 1,81% (1,63%–2,07%). The average 
water content in the samples of chicken meat paste was 60,25% (57,32%–62,61%), 
and in samples of liver pates 62,59% (60,27%–67,23%). The tested samples fulfilled 
the requirements prescribed in the Regulations.
Key words: pate, quality, chemical composition, rules.
УВОД/ INTRODUCTION
По обиму производње, конзерве, а 
нарочито паштете, представљају нај-
заступљеније производе на тржишту. 
Квалитет производа од меса дефини-
ше се прописима, па је и у Републици 
Српској квалитет производа од меса 
регулисан Правилником о уситњеном 
месу, полупроизводима и производима 
од меса (Анон., 2013). Код паштета, 
од хемијских параметара квалитета, 
дефинисан је садржај протеина као ми-
нимална вриједност, а такође и садржај 
протеина везивног ткива у протеинима 
меса (садржај колагена) као максимал-
на вриједност.
Циљ овог истраживања био је:
1.  да се испитају хемијски параметри 
квалитета јетрених и пилећих паш-
тета на бањалучком тржишту;
2. да се утврди учесталост одступања 
садржаја састојака чија количина је 
прописана Правилником.
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МАТЕРИЈАЛ И МЕТОДЕ / 
MATERIAL AND METHODS
Материјал
Као материјал за рад кориштени су 
узорци који су анализирани у току ре-
довног рада Лабораторије за хемијска 
испитивања Ветеринарског института 
Републике Српске „Др Васо Бутозан“ 
Бања Лука. Испитано је 13 узорака 
пилеће паштете и 10 узорака јетрене 
паштете.
Методе
Резултати  испитиваних  парамета-
ра добијени су помоћу FoodScаn Meat 
Analyzer произвођача Foos, Данска.
РЕЗУЛТАТИ РАДА 
И ДИСКУСИЈА/ RESULTS 
AND DISCUSSION
Резултати испитивања приказани су 
табеларно. За сваки производ одређен 
је просјечан садржај протеина, масти, 
воде, соли и колагена. 










Протеини 11,72 0,59 0,16 10,49 12,43 5,07
Масти 24,89 1,98 0,55 20,94 27,92 7,97
Вода 60,25 1,44 0,40 57,32 62,61 2,39
Со 1,73 0,23 0,06 1,25 2,06 13,20
Колаген 10,29 4,35 1,21 3,59 15,97 42,28










Протеини 11,13 0,86 0,27 9,80 12,18 7,76
Масти 22,81 3,54 1,12 13,66 26,69 15,51
Вода 62,59 1,94 0,61 60,27 67,23 3,09
Со 1,81 0,15 0,05 1,63 2,07 8,12
Колаген 14,16 3,35 1,06 10,58 19,06 23,69
Пилеће паштете у просјеку садр-
же 11,72% протеина, а масти 24,89%. 
Просјечан садржај воде био је 60,25%, 
колагена 10,29% те соли 1,73%.
Јетрене паштете у просјеку су садр-
жале 11,13% протеина, масти 22,81%, 
воде 62,59%, колагена 14,16% и соли 
1,81%. Највећи коефицијент варијације 
од 23,69  забиљежен је код вриједности 
колагена.
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Јетрена паштета (n=10) Пилећа паштета (n=13)
n % n %
<10 2 20,00 0 0
10–12 6 60,00 8 61,54
12–14 2 20,00 5 38,46





Јетрена паштета (n=10) Пилећа паштета (n=13)
n % n %
<20 1 10,00 0 0
20–25 8 80,00 6 46,15
25–30 1 10,00 7 53,85
Табела 5. Расподјела узорака јетрене паштете и пилеће паштете према садржају воде
Интервал 
садр¦аја воде %
Јетрена паштета (n=10) Пилећа паштета (n=13)
n % n %
55–60 0 0 6 46,15
60–65 9 90,00 7 53,85
>65 1 10,00 0 0
Мање од 10% садржаја протеина за-
биљежено је код 20% јетрених паштета, 
док код пилећих паштета није забиље-
жен случај са мање од 10% садржаја 
протеина.  Највећи број – 60,00% јетре-
них паштета и 61,54% пилећих паштета 
имао је садржај протеина у интервалу 
од 10% до 12%. Проценат од 38,46% 
пилећих паштета односно 20,00% јетре-
них паштета имао је садржај протеина 
у интервалу од 12% до 14%. 
Највећи број јетрених паштета кре-
тао се у интервалу од 20% до 25% садр-
жаја масти, док се 53,85%  пилећих 
паштета кретало у интервалу 25%–30% 
масти. Мање од 20% масти забиљежено 
је у 10% јетрених паштета, док у пи-
лећим паштетама то није забиљежено.
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Јетрена паштета (n=10) Пилећа паштета (n=13)
n % n %
1,0–1,5 0 0 2 15,38
1,5–2,0 8 80,00 10 76,92
2,0–3,0 2 20,00 1 7,69






Јетрена паштета (n=10) Пилећа паштета (n=13)
n % n %
<10 0 0 5 38,46
10–15 10 100 8 61,64
Најмањи садржај воде (интервал 
55%–60%) забиљежен је у 46,15% ана-
лизираних пилећих паштета, док се 
90% анализираних јетрених паштета 
и 53,85% пилећих паштета кретало у 
интервалу од 60% до 65%. Више од 65% 
воде забиљежено је код 10% јетрених 
паштета.  
У интервалу 1,0–1,5% садржаја соли 
налази се 15,38% пилећих паштета. 
Највећи број паштета кретао се у ин-
тервалу 1,5%–2,0%, док се 20% јетре-
них и 7,69% пилећих паштета налази у 
интервалу од 2,0%–3,0% садржаја соли.
Највише анализираних паштета 
(100% јетрених и 61,64% пилећих) кре-
тао се у интервалу 10%–15%. Мање од 
10% протеина везивног ткива забиље-
жено је код 38,46% пилећих паштета. 
Садржај протеина који смо добили у 
нашем истраживању није у сагласности 
са подацима из литературе. Silva и сар. 
(2013) наводе да пилећа паштета садр-
жи 14,20% протеина, док Аbu-Salem и 
Ferial  (2010) наводе 10,10% протеина. 
Приближно исте податке у свом истра-
живању добио је Стојановић Б. (2000). 
Према Милић и сар. (2010), садржај 
протеина у јетреним паштетама био је 
8,57%, што је ниже него што смо добили 
у нашим истраживањима. Сходно томе, 
био је и већи интервал у којем се кретао 
садржај протеина. Милић (2006) наводи 
средње вриједности садржаја протеина 
од 10,17±0,50 до 12,71±0,54. Такође, 
и садржај масти није у сагласности са 
литературним подацима. Abu-Salem и 
Ferial (2010) у својим истраживањима 
утврдили су да пилеће паштете садрже 
58,2% масти. Silva и сар. (2013) наводе 
садржај од 28% масти у паштетама, 
док Милић (2010) наводи 24,82%, а 
Милић (2006) као просјечан садржај 
масти наводи интервал од 30,81±2,96 
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до 35,60±0,98. Садржај воде који 
смо добили у нашим испитивањима 
са незнатним одступањима одговара 
садржају који су добили Милић и сар. 
(2010), као и Красић (2001), а  виши 
је у односу на испитивања Silva и сар. 
(2013), који наводе 53,90% воде и Аbu-
Salem и Ferial (2010) – 27,8% воде. Ана-
лизирајући јетрене паштете за потребе 
Војске Србије, Милић (2006) наводи 
да се просјечан садржај воде у јетре-
ним паштетама кретао у интервалу 
од 49,84±1,06 до 55,58±2,85. Милић и 
сар. (2010) наводе и просјечан садржај 
од 1,43% кухињске соли, док Милић 
(2006) наводи просјечан садржај соли 
од 0,67±0,06 до 0,99±0,06, који је  мањи 
него што смо ми добили у својим истра-
живањима. Просјечан садржај колагена 
у сагласности је са подацима наведеним 
у литератури (Милић и сар., 2010). 
ЗАКfУЧЦИ/ CONCLUSIONS
На основу добијених резултата, изве-
дени су сљедећи закључци.
1. Просјечан садржај протеина код узо-
рака пилеће паштете био је 11,72%, а 
јетрене паштете 11,13%. 
2. Просјечан садржај масти био је код 
узорака пилеће паштете 24,89%, а 
јетрене паштете 22,81%. 
3. Просјечан садржај код узорака пилеће 
паштете износио је 60,25%, а јетрене 
паштете 62,59%. 
4. Просјечан садржај колагена био је код 
узорака пилеће паштете 10,29%, а код 
узорака јетрене паштете 14,16%. 
5. Просјечан садржај соли био је код 
узорака пилеће паштете 1,73% и код 
узорака јетрене паштете 1,81%. 
6. Сви узорци су задовољавали Правил-
ником прописане параметре квалите-
та.
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